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0 Verfahren zur Herstellung von felntelllgen, wasserdlsperglerbaren Carotlnoid-Priparationen. 



0 Herstellung von wasserdispergierbaren 
Carotinoid-Zubereftungen durch Auflosen des Caroti- 
noids in einem TrSgerSI l)6i erhShter Temperatur bis 
zur SStb'gung, schnelles Emulgieren mit einem 
wM£rigen Schutzkoioid und anschlieBendes Entfer- 
nen des Wassers. wobei als Schutzkoiloid eine Mi- 
schung aus dem Ester einer langkettigen FettsSure 
mit AscbrbinsMure und einem kaltwasserloslichen 
StMrkeprodukt venwendet wird. 

Das Produkt kann zum Flrben von l.ebensmit- 
teln verwendet werden und ist aufrahmstabil. 
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Verfahren air Herstellung v n feintellfgea wasserdlspergterbaren Carettnold-Praparatfonen 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstel- 
lung von feinteiligen und farbstarken Carotinoid- 
Emulsionen und den daraus gewonnenen 
Garotinoid-halt'gen, kaltwasserdtspergiertaran 
Trockenpulvem unter Verwendung einer Mischung 5 
aus dem Ester einer iangkettigen Fettsaure mtt 
Ascorbinsaure und etnem kattwasserioslichen 
Starkeprodukt als Kolloid. x 

Die Fart)en einer Vielzahl von Pfianzen und 
Tieren werden durch Substanzen bestimmt, die 70 
man der Qruppe der Carotinoide zurechnet Es 
sind dies Verblndungen, die eine intensive gelbe 
bis rote Faxbe haben. Neben der in der Natur 
vorkommenden Carotinoiden sind auch solche be- 
kannt, die nur synthetisch hergestellt werden 75 
konnen. Wichtigste Vertreter beider Klassen sind 
)3-Carotin, Canthaxantin, Citranaxanthin, ^-Apo- 
8'carotinal sowie Ester der iS-Apo^'-carontinsaure. 
Bedingt durch ihre gesundheitilche Unbedenkiich- 
kert bzw. durch die z.T. sogar vorhandenen 20 
gesundheitsfordemde Pro-Vitamin-A-Wirkung wer- 
den diese Verbindungen in steigendem MaBe als 
Farbstoffe bzw. Zusatze "fOr Lebensmittel, Pharma- 
zeutlca, Kosmetikia sowie Futtermittel eingesetzt 

WShrend die AnfartDung von oligen brw. fetti- 25 
gen Systemen mrt den reinen kristalfien Substan- 
zen einigermaflen gut moglich ist kSnnen jedoch 
waflrige Systeme damit praktfsch nicht gefarbt wer- 
den. Auch die Verwertung von der Nahrung bzw. 
dem Futter beigemiscliten reinen Carotinoiden 30 
durch den menschliclien bzw. tierischen Organis- 
mus ist sehr schlecht Die Ursache hierfOr liegt In 
•der v5IIigen Unloslichkeit der meisten Carotinoide 
in Wasser. Selbst in organischen Losungsmittein 
wie Alkoholen und AJkanen ist die Loslichkeit der 3S 
Carotinoide nur sehr begrenzL 

GemaB der US-Patentschrift 2,881.891 wurde 
daher bereits ein Verfahren zur Herstellung von 
wasserdispergtert>aren Carotinpraparationen t>e- 
schrietseh. C^ach wird das Carotinoid, z.B. 0- 40 
Carotin als einer der wichtigsten Vertreter dieser 
Gruppe. in einem Pfianzenol bei erhohter Tempe- 
ratur gelost diese Ol-Losung in einem w§Brigen 
Schutzkolloid-System emulgiert und die resultie- 
rende Emulsion durch Wasserentzug in ein Troc- 4S 
kenpulver QberfGhrt 

Wird das Trockenpulver In warmem Wasser 
redispergiert, so bildet sich emeut eine trObe, oran- 
gegelbe Emulsion. Diese kann z.B. zum Farben 
von Lebensmittein eingesetzt werden. Wichtige so 
anwendungstechnische Bgenschaften dieser 
Farbepraparate ^ sind LSsIichk ft, Farbton, 
Farbstarke. TrQbung und Stabilitat im Anwendungs- 



medium. Von Vorteil fOr viele An wender ist dabei 
eine gute LSsIichkeit in kaitem Wasser, ein intensi- 
ver gelber Fart^ton, eine niedrige TrQbung und eine 
hohe Stabilitat auch in saurer L5sung (2 < ph < 4). 

Nach dem Stand der Technik werden diese 
Eigenschaften teilweise erreicht durch Verwendung 
von Gummi-arabicum als Schutzkolloid in der 
waBrigen Phase. Der Bnsalz von Gummi-arabicum 
in einem LebensmittelzusalzstDfF tst jedoch in 
jQngster Zert sehr problematxsch geworden. da die 
QuaRtaten sehr stark schwanken und darQber hin- 
aus auch der mikrobiotoglsche Status dieses vom 
Menschen gesammelten Naturproduktas nicht den 
Erfbrdemissen einer qualitatsbewuBten Lebensmit- 
telprodukten entspn'cht 

GemSfl H. WSui In Wiss. Ver6ffenti. Deutsche 
Ges. f. Em§hrung 9, (1963) S. 396 Ist auch schon 
Dextrin als Schutzkolloid genannt Dort wird jedoch 
darauf hingewiesen, 6aB die eriialtenen Produkte 
wegen ihrer Tendenz zum aufrahmen in Citrus- 
getranken noch nicht voll befriedigen. 

Es bestand daher die Aufgabe ein Schutzkol- 
loid vorzuschlagen, das die genannten NachteBe 
nicht aufweist und das dem CarotinprSparat 
samtliche geforderten Bgenschaften verlelht 

Diese Aufgat>e wurde erfindungsgemaB g I5st 
durch ein Verfahren zur Herstellung von wassercfi- 
spengiertiaren Carotinoid-Zubereitungen durch 
Aufldsen des Carotinolds in einem TrSgerol bel 
erhohter Temperatur bis zur Sattigung, schnelles 
Emulgieren mit einem waBrigen Schutzkolloid und 
anschlieBendem Entfemen des Wassers, woi^ei als 
Schutzkolloid eine Mischung aus dem Ester ^ner 
langkettigen Fettsaure mit Ascorbinsaure und ein- 
em kaltwasserlSslichen Starkeprodukt verwendet 
wird. 

Dieses Verfahren erlaubt die Herstellung einer 
Gummi-aratMcum-freien Carotinoidpraparation, die 
in getrocknetem Zustand eine sehr gute Kaltwas- 
serdispergieriDarkett aufweist, im dispergierten Zu- 
stand bei hoher spezifischer Fart)st§rke und niedri- 
ger TrQbung einen intensiv gelben Farbton zeigt 
und sowohl im getrockneten als auch im disper- 
gierten Zustand eine hohe Stabilftat hat 

Im einzeinen wendet man zweckm^ig fbl* 
gende Mischungen an: 

1. Als Schutzkolloidlosung wird an Gemisch 
aus einem kaltwasserl5slichen Starkeprodukt. As- 
corbyipalmitat gegebenenfalls zusatzlich Lecithin. 
Zucker. in Wasser eingesetzt Aus d r Vielzahl der 
kommerziell verfOgbaren kattwasserioslichen 
Starkeprodukte haben nur bestimmt eine ausn^- 
chende Emulgieraktivitit Die Auswahl kann anhand 
der erzieiten Tellchengrofle der Emul- 
sionstropfchen einer nach den Angaben des Bel- 
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spiel 1 (unter Variation des Oextrins) hergesteltten 
Emulsion vorgenommen werden. Die 
TrQpfchengrSBe - bestimmt mit der Photonen- 
KorrelationS'Spektroskopte - muQ einen mittleren 
Durchmesser von 0,5 um unterschreiten. Die Men- 
ge Dextrin, bezogen auf das Endprodukt liegt zwi- 
schen 5 und 90 Gew.-%, t)evorzugt zwischen 10 
und 50 Gew.-%, ganz t>6Sond6rs bevorzugt be! 15 
bis 30 Gew.-%. Als kaltwasseriosliche 
StSriceprodukte kommen insbesondere E)extrin oder 
mpdifizierte StSrice z.B. StSriceoctenylsucctnat in 
Betracht ^ 

Dextrin ist sine teilweise hydrolysierte StMrice. die 
entweder durch Warme altein oder durch WSrme in 
Gegenwart von SSuren aus verschiedenen StSricen 
(Mais-, Kartoffel-, Weizen-, ReisstSrke etc.) gewon- 
nen wird. wie dies z.B. In "Food Chemical Codex", 
Third Edition 1981, National Academy Press, S. 96 
Oder in "Starch: Chemistry and Technology Acade- 
mie Press. Inc. (1 984) Second Edition beschrieben 
ist Der Hydrolysegrad wird dabei im allgemeinen 
als Dextrose Equivalent (DE) angegeben. Er ist ein 
MaB fQr den Anteil an reduzierenden Zucker be- 
rechnet ails D-Glucose auf Trockengewicht-Basis. 
Der DE-Wert steht in umgel^hrter Beziehung zum 
Polymerisationsgrad. Unhydrolysierte Starke hat 
einen DE-Wert von praktisch 0, wahrend wasser- 
freie D-Glucose definitionsgemafi den DE-Wert Ice 
hat. 

In Betracht kommendes Dextrin hat beispielsweise 
einen DE-Wert von weniger als 20 vorzugsweise 1 
bis a. 

Das VerhSItnis des ka!kwasseri5s!ichen 
StMrkeprodukts zum Ester einer langkettigen 
Fetts3ure mit Ascorbinsaure bet'agt im allgemei- 
nen 100:1 bis 1:1 vorzugsweise 50:1 bis 10:1. 

Der Ester einer langkettigen Fettsaure, das ist in 
der Regel eine FettsSure mit z.B. 1 8 Kohlenstoffa- 
tomen, mit AscorbinsSure, Insbesondere Ascorbyl- 
palmitat (AP), hat in dieser Schutzkolloidl5sung 
eine Doppelfunktion: Zum einen wirkt er als Emul- 
gator, d. h. die Emulsion wird erst durch Zusatz 
des AP aufrahmstabil und die erreichbare 
TropfchengroBe wird wunschgemafl verringert. 
Diese Wirkung war Qberraschend, da in der Utera- 
tur die Emulgatorwirkung des AP nur dem entspre- 
chenden Natriumsalz zugeschrieben wird (DE-PS 1 
190 314); in der voriiegenden Schutzkolloidlosung 
liegt der pH-Wert jedoch im sauren pH. so daB AP 
nicht als Salz vorliegt. In zweiter LInie wirict es - wie 
Iiteraturi3ekannt - als Antioxidans. Die Konzentration 
liegt zwischen 0,5 und 4 %, bevorzugt bei 2 Gew.- 
%, bezogen auf das fertige Trockenpulver. 



En Lecrthin-Zusatz eriidht zusStzlich di StabilitMt 
des Carotinoids gegen Hitze-und UchteinflQsse. die 
Konzentration liegt zwischen 0 und 2 Gew.-%, 
bevorzugt bei 1 Gew.-%. 

5 

Ein Anteil Zucker in der Rezeptur dient als Weich- 
macher und erhdht die mechanische und thermi- 
sche StabilitSlt des Endproduktes. Bevorzugt wird 
Glucosesirup eingesetzt; die Menge hSngt vom An- 
70 tell des kaitwasseridsilchen StMrkeprodukts ab und 
liegt zwischen 0 und 85 %, bevorzugt bei 65 %. 

Der Anteil Wasser wird so gewMhIt daB eine nie- 
derviskose Emulsion resultiert. die Viskositat sollte 

75 bei 60*'C zwischen 5 und 50 mPas liegen, bevor- 
zugt wird 10 mPas. 

2. Das Carotinoid wird in Pflanzendl disper- 
giert, fein gemahlen und mit Tocopherol ais 
zusStzlichem Antioxidans versetzt Als Pflanzendl 

20 kann beispielsweise OrangenSl. Sojaol, Baumwolh 
samenSI oder ErdnuBdl eingesetzt werden. Die 
Konzentration des Carotinoids In dl sollte zwischen 
10 und 30 Gew.-%, bevorzugt 20 Gew.-%. betra- 
gen; die Mahlung des Carotinoids sollte zu einer 

25 PartikelgraBenverteilung fQhren. die Kristalle > 10 
itm weitgehend ausschiiefit. Dadurch wird eine 
gieichmSBige L&sungskinetik gewShrieistet Als 
Tocopherol kann sowohl natUrliches ais auch 
synthetisches Tocopherol (d-l-a-Tocopherol) inge- 

30 setzt werden. Das MischverhSitnis Carotinoid zu 
Tocopherol liegt bei 3 : 1 bis 1 : 3. bevorzugt 1 : 1. 
Die resultierende Dispersion wird nachfolgend ais 
"Olphase" bezetchnet 

35 Die Olphase wird nun kurzzeitig erhitzt bis sich das 
Carotinoid im Tr§ger&l vollstMndig aufl5st Die er- 
haltene Carotin-L5sung wird in die waBrig 
Schutzkolloid-L5sung eingeleitet und emulgiert Die 
Menge der 6lphase wird so bemessen. daB im 

40 Endprodukt die gewQnschte Carotinoid-Konzentra* 
tion en^eicht wird. Diese liegt zwischen 0,1 und 2 
%, optima! ist eine Konzentration von 1 %. 

Die durch diese MaBnahmen erreichbare minimale 
45 TrdpfchengroBe ist abhSngig von der Art des 
Emulgierwerkzeuges. der Rezeptur und der Zeit- 
dauer der Emulgierung. Bei Einsatz eines nach 
dem Prinzip des Rotor-Stator arbeitenden Disper- 
gierwerkzeugs und bei Wahl der t>evorzugten Men- 
50 genverhSttnisse der Ensatzstoffe wird eine mittiere 
TeilchengroBe von 0,3 um 0 50 % en'eicht Dies 
ist fClr eine 0/W-Emulsion ungewohnlich niedrig 
und im Hinbfick auf das Endprodukt von groBem 
Vorteil, da sowohl FarbstSrke als auch Farbton und 
55 TrGbung mit kleiner werdenden TrSpfchen in die 
genannte positive Richtung beeinftuBt werden. Die 
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Messung der TeilchengrSfle erfolgt wie be! der 
Auswahl der Dextrine mrt der Methcxle der 
Photonen-Korrelafions-Spektroskopie. 

4. Die resuttierende Emulsion ist lagerstabil 
und kann ehtweder - gegebenenfalls unter Zusatz 
von Konsenrierungsstoffen - dlrekt zum Farben von 
Lebensmittein eingesetzt werden Oder nach den 
bekannten Verfahren durch schonenden Wasse- 
rentzug, beispielswetse durch SprOhtrocknung, in 
ein Trockenpulver dberfOhrt werden, das die ein- 
gangs aufgef Qhrten besonderen Bgenschaften tiat. 

Die eingangs geschilder^n Bgenschaften der 
nach diesem Verfahren hergestellten Caroti- 
noidpraparationen, nSmiich gute Kaltwasserdisper- 
gierbarkerb hohe spezffische ^rbstarke. niedrlge 
TrObung und - im Fall von /5-Carotin - intensiv 
gelber Farbton, lassen sich in dieser Kombination 
mit anderen literaturbekannten Formuiierverfahren 
nicht enreichen. So kann zwar 2.B. nach DE-OS 25 
34 091 durch LSsen des Carotinoids in einem 
flQchtigen organischen Ldsungsmittel, Emulgieren 
dieser Losung in einem waBrigen Tragertoffsystem 
und anschlieSende Entfemung des organischen 
Losungsmtttels durch Verdampfen eine Dispersion 
mit sehr feinen Carotinoid-Teilchen und entspre- 
chend niedriger TrCbung hergestellt werden. die 
gemSB den beschriebenen Verfahren fOr die spe- 
2ie!le Farbung verantwortJichen Oftropfchen mit 
molekular gelostem ^-Carotin sind nach diesem 
Verfahren jedoch nicht vorhanden. Weiterhin ist die 
nach DE-OS 25 34 091 notwenige Verwendung 
eines tebensmrttelrechtfich nicht unbedenkiichen 
Emulgators problematisch. Auch das in EP 65 193 
beschriebenen Verfahren liefert partikulSre 
Carotinoid-Teilchen. die eine vom gelSsten Carotin 
unterschiedliche FSrbewirksamkeit haben. 



Beispiel 1 

In einem 1-l-Becherglas werden 375 ml Was- 
ser, 75 g Dextrin (Nadex 4772 der Fa. National 
Starch). 253 g Glucosesirup (Qlucodex 127 der Fa. 
Maizena), 6 g Ascorbylpalmitat und 1 ,65 g l_ecithin 
(Emulfluid E der Fa. Lucas-Mayer) vorgelegt 
homogen durchmischt und auf 60*C temperiert 
Unabhangig davon werden in einem 250-ml-Vier- 
halsrundkolben 3 g DL-ot-Tocopherol und 18 g fl- 
Carotin-Dispersion (20 %ige Dispersion in Er- 
dnu55l) durchmischt Der Rundkolben wird in ein- 
em auf 180*C aufgeheizten Qlbad erwSrmt bis das 
fl-Carotin vollstandig in L5sung gegangen ist Die 
Ol -LSsung wird dann unter Ruhren mit einem 
Homogenisator (Uttra-Turax T 45 Fa Janke und 
Kunkel) bei 10 000 U/Min in die Wasserphase 
eingeleitet Nach einer Emulgierzeit von 15 Minuten 
liegt eine farbstarke, lagerstabile, gelb-orange 
Emulsion mit Oltropfchen im QroBenbereich von 



0,3 um vor. Nach Wasserentzug durch 
SprOhtrocknung ertiSlt man ein kaitwasserdisper- 
gierbares, frerfiieBendes Pulver mit einem • ^- 
Carotin-Gehatt von 1,1 %. 

5 

a 

Verqieichsbeispiel 1 

In einem 1-l-Becherglas werden 375 ml Was- 
te ssr, 75 g Dextrin (Nadex 4772 der Fa. National 
Starch), 253 g Glucosesirup (Glucodex 127 der Fa. 
Maizena) und 1 .65 g Lecitiiin (Emulfluid E der Fa. 
Lucas Mayer) vorgelegt, homogen durchmischt und 
auf 60'C temperiert Unabhangig davon werden in 
TS einem 250-ml-Viertialsrundkolben 3 g DL-«r-Toco- 
pherol und 18 g p-CJarotin-Dispersion (20 %lge 
Dispersion In ErdnuBSI) durchmischt Der Rundkol- 
ben wfrd in einem auf 180*0 aufgeheizten Oibad 
erwarmt bis das ^-Carotin vollstandig in L5sung 
20 gegangen ist Die 6l-Losung wird dann unter 
ROhren mit einem Homogenisator (Ultra-Turrax T 
45 Fa. Janke und Kunkel) bei 10 000 U/Min In di 
Wasserphase eingeleitet Nach einer Emulgierzeit 
von 15 Minuten fiegt eine trObe, orange Emulsion 
25 vor, die bei Lagerung bei 60"C innerhalb von 8 h 
leicht aufrahmt Die TropfchengroBe liegt bei 0,6 - 
0,7 um. die Grofienverteilung ist sehr breit Das 
durch Wiederaufiosen des aus der Emulaon 
gewonnenen Trockenpulvers hergestellte Hydrosol 
30 ist ebenfalls trQbe, leicht rotstichig und hat eine um 
ca. 30 % geringere spezifische FariDstaric ais ein 
nach dem Beispiel 1 gewonnenes Hydrosol. 



35 Beispiel 2 

In einem 1-l-Becherglas werden Z75 ml Was- 
ser, 75 g Stariceoctenylsuccinat (Capsul der Fa. 
National Starch), 253 g Glucosesimp (Glucodex 

40 127 der Fa. Maizena). 6 g Ascorbylpalmitat und 
1,65 g Lecithin (Emulfluid E der Fa. Lucas Mayer) 
vorgelegt homogen durchmischt und auf 60*C 
temperiert UnabhSngig davon werden in einem 
250 ml-Vierfialsruridkolben 3 g DL-o-Tocopherol 

45 und 18 g ^-Carotin-Dispersion (20 %ige Dispersion 
in ErdnuSoI) durchmischt Der Rundkolben wird in 
einem auf 180** C aufgeheizten Olbad envarmt bis 
das jS-Carotin vollstandig In L5sung gegangen ist 
Die 6l-L8sung wird dann unter ROhren mit einem 

50 Homogenisator (Ultra-Turax T 45 Fa Janke und 
Kunkel) bei 10 000 U/Min in die Wasserphase 
eingeleitet Nach einer Emulgierzeit von 15 Minuten 
liegt eine sehr feine, farbstarice gelb-organg Emul- 
sion mit 6ltr5pfchen im Gr5Benl5ereich von 0^5 

55 1m vor. 
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Vergleichsbeispiel 2 



In einem l-f-Becherglas werden 375 ml Was- 
ser. 75 g StMrkeoctenylsuccinat (Capsul der Fa. 
National Starch), 253 g Glucosesirup (Glucodex 5 
127 der F& Maizena) und 1.65 g Lecithin 
(Emulfluld E der Fa. Lucas Mayer) vorgelegt, 
homogen durchmischt und auf SO^C temperiert. 
UnabhSngig davon werden in einem 250 ml-Vier- 
haisrundkolben 3 g DL-o-Tocopherol und 18 g fi- 10 
Carotin-Dispersion (20 %!ge Dispersion in Er- 
dnuB5l) durchmischt Der Rundkolben wird in ein- 
em auf 180*0 aufgeheizten dibad erw^rmt bis das 
^-Carotin vollstMndig In LQsung gegangen ist Die 
Ol-L6sung wird dann unter RQhren mit einem 75 
Homogenisator (Ultra-Tun^x T 45 Fa. Janke und 
Kunkel) bet 10 000 U/Min in die Wasserphase 
eingeleitet Nach einer Emulgierzeit von 15 Minuten 
liegt eine trQbe, orange Emulsion vor, die bei Lage- 
mng bei Raumtemperatur innerhalb von 15 h auf- 20 
rahmt Die Tr6pfchengr6Be liegt bei 0,5 1m, die 
Groflenverteilung ist sehr breit 



Anspriiche 25 

1 . Verfahren zur Herstellflng von wasserdisper- 
gierbaren Carotinoid-Zubereitungen durch AuflSsen 
des Carotinoids in einem TrSgerSI bei erhShter 
Temperatur bis zur SSttigung, schnelles Emulgie- 30 
ran mit einem wSfirigen Schutzkoloid und an- 
schliefiendes Entfemen des Wassers, dadurch gg- 
kennzeichnet , dafl man ats Schutzkolloid eine Mi- 
schung aus dem Ester einer langkettigen Fettsaure 

mit Ascorbinsaure und einem kaltwasserloslichen 35 
StMrkeprodukt verwendet 

2. Verfahren gemafl Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet , daiJ man ein Antioxydans-System 
aus Ascorbylpalmitat, Lecithin und Tocopherol ver- 
wendet 40 

. 3. Verfahren gemaB Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet daB man als kaltwasserlosliches 
Starkeprodukt Dextrin oder eine chemische modifi- 
zierte StSrke verwendet 

4. Verfahren gemSB Anspruch 3. dadurch ge- 4S 
kennzeichnet , 6aB man als chemisch modifizierte 
StSrke StMrkeoctenylsuccinat verwendet. 



50 



55 



5 



® 




EuropSisches Patentamt 
European Patent Office 
Office europ6en des brevets 



0 Veroffentlichungsnummen 



0 239 086 

A3 



(5) 



EUROPAISCHE PATENTANMELDUNG 



0 Anmeldenummen 87104374.1 
(§) Anmeldetag: 25.03.87 



® intC|5:C09B 67/42, C09B 61/00, 
A23L 1/275 



@ Prioritat: 26,03.86 DE 3610191 

® Veroffentlichungstag der Anmeldung: 
30.09.87 Patentblatt 87/40 

@ Benannte Vertragsstaaten: 
BE CH DE PR GB IT LI NL 

@ Veroffentlichungstag des spSter verQffentlichten 
Recherchenberichts: 10.10.90 Patentblatt 90/41 



(tT) Anmelder BASF Aktiengesellschaft 
Carl-Bosch-Strasse 38 
D-6700 Ludwigshafen(DE) 

@ Erfinder: Lueddecke, Erik, Dr. 
Thomas-Mann-Strasse 27 
D-6704 Mutterstadt(DE) 
Erfinder. Horn, Dieter, Dr. 
Schroederstrasse 69 
D-6900 Heidelberg(D£) 



@ Verfahren zur Hersteilung von feinteiligen, wasserdispergierbaren Carotinoid-Praparationen. 

@ Hersteilung von wasserdispergierbaren 
Carotinoid-Zubereitungen durch Auflosen des Caroti- 
noids in einem Tragerol be! erhohter Temperatur bis 
zur SSttlgung. schnelles Emulgieren mit einem waB- 
rigen Schutzkoloid und anschlieflendes Entfernen 
des Wassers. wobei als Schutzkolloid eine Mischung 
aus dem Ester einer langkettigen Fettsaure mit As- 
corbinsaure und einem kaltwasserloslichen Starke- 
produkl verwendet wird. 

Das Produkt kann zum Farben von Lebensmit- 
teln verwendet werden und ist aufralimstabil. 
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